Juwelen-Reis mit Hdihnchen, Fenchel, Karotten, Feta-Dip

Fiir zwei Personen
Fir den Reis:

200 g Basmati 100 g Reisnudeln 150 g Butter

% TL Safranfaden 1 TL Safranpulver Salz

Fiir das Hiahnchen:

2 Hahnchen-Briiste a 200 g 1 Knoblauchzehe 21; altback. Fladenbrot
1 Ei 0Ol 1 EL Advieh-Gewiirzmischung
Mehl Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Fenchel 2 Karotten 4 TL Honig

4 EL hellen Essig 2 EL Olivenol Salz

Fiir den Dip:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb 150 g griech. Joghurt
90 g Feta Salz

Fiir die Garnitur:

1 EL Granatapfelkerne 1 EL geschélte Pistazien 1 Zweig Petersilie

2 Zweige Minze

Fir den Reis:

Die Butter in einem mittelgrolen Topf erhitzen. Safranfdden und Safranpulver in einem
kleinen Glas mit heilem Wasser auflosen. Die Hélfte der geschmolzenen Butter mit in das
Glas geben und zur Seite stellen.

Reisnudeln in der restlichen Butter anschwitzen und bei erhohter Hitze immer wieder
umriihren. Basmati mit in den Topf geben und bei mittlerer Stufe anbraten. Mit der dop-
pelten Menge Wasser aufgieflen und auf niedriger Stufe fiir etwa 15-20 Minuten kochen.
Wenn der Reis fertig gekocht ist, zwischen Topf und Deckel fiir 2-5 Minuten ein Kiichen-
tuch legen, um die restliche Feuchtigkeit zu entziehen. Safranbutter zum Schluss unter
den fertigen Reis heben. Mit Salz wiirzen.

Fiir das Hahnchen:

Héhnchenbriiste je nach Dicke ggf. plattklopfen. Knoblauch abziehen und reiben. Ei ver-
quirlen und mit Advieh, Knoblauch sowie Salz und Pfeffer wiirzen. Fladenbrot zerhéckseln
und den geriebenen Knoblauch dazugeben. Eine Panierstrafle aus Mehl, verquirltem Ei
und dem zerkleinerten Fladenbrot aufstellen. Fleisch zuerst durch das Mehl, dann durch
das Ei und zuletzt durch das zerkleinerte Fladenbrot ziehen beziehungsweise wenden.
Eine Pfanne mit reichlich Ol erhitzen und die Hahnchenbriiste anbraten.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Gemiise:

Fenchel langs halbieren und quer in 0,5 cm breite Streifen schneiden.

Strunk und Stiele dabei entfernen. 2 TL Honig, Essig und eine Prise Salz mit dem Fenchel
vermengen. Ziehen lassen.

Karotten schélen und schrig in diinne Scheiben schneiden. Mit restlichem Honig, Olivendl
und einer Prise Salz in den Topf geben.



Karotten zur Halfte mit Wasser bedecken, zum Kochen bringen und abgedeckt 7 Minuten
kocheln lassen.

Fir den Dip:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Zitronenschale abreiben. Feta, Knoblauch, Zitro-
nenabrieb und Salz mit dem Joghurt vermengen.

Fir die Garnitur:

Pistazien kurz in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Petersilie und Minze hacken. Granat-
apfelkerne, gerostete Pistazien und die Kréuter als Garnitur verwenden.
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